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Nicht nur mit seinen KochkYnsten,
auch mit seiner ver schmitzten und
offenen Art gewinnt Ralph Schelling
die Herzen seiner GSste. Hier
zaubert er in einer Orea-KYche in
Hombrechtikon.
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Ralph Schelling sagt von sich, dass er'keinen
grYnen Daumen habe, deshalb bezieht er
seine!KrSuter fYr den ersten Gang von einem
SchYlergarten seines Vertrauens.

FYr seine Rezepte ISsst er sich von seinen
Reisen inspiriere n: Die GemYsekugeln sind eine
vegetarische Interpretation der japanischen
Takoyaki, gebraten in einer dSnischen Pfanne.

Mit einer erfrischenden gr¥nen Kefir-KrSuter-
Sauce richtet der Profi die Vorspeise an.
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EJF ,UDIF JTU EFTUP TDIXJFSJHFS XJSE FT GUS NJ
EBT .BUFSJBM [VFSTU [VTBNNFO VOE MFHF FT IFSH
% CFSCMJDL IBCF VOE TPGPSU TFIF XBT JDI CSBYV,

(BO[ CFTPOEFST HFGAMMU NJS EFS (BTIFSE %§
TQSUOHMJIDIFT &MFNFOU "VTTFSEFN TDIAU[F JDI
GFMEFS NJU 5PVDIGVOLUJPO NBH JDI XFOJHFS EFO
DIFO OMJHF AOEF IBU GVOLUJPOJFSU OJDIUT NFI
(FSAUF 'VOLUJPOFO EJF NBO OJF CSBVDIU &JOF
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CJO JDI CFHFJTUFSU *DI NBH FT FJOFO HBO[FO 'J
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&JOF HVUF ,UDIF NVTT QSBLUJTDI VOE GVOLUJP
UJTDI ,UDIFO TFJO LOOOFO TFIF JDI JNNFS XJF
DIF OFV QMBOFO LOOOUF XUSEF JDI BVG %FUBJM
WPMM QMBU[JFSUF 4UFDLEPTFO BDIUFO *O EFS g
EFS[FJU FJO 1SPKFLU GUS EJF LVMJOBSJTDIF /FVH
BVvVG FJOFS QSJWBUFO *OTFM VOE DPBDIF EFO ,PDI
JTU PQUJTDI UPMM BCFS BVG EFN HBO[FO ,PSQV
EBTT NBO LFJOFO .JYFS BOTDIMJFTTFO LPOOUF (
TJDI EBT OBDISUTUFO "OTPOTUFO pOEF JDI FJOF 8?:
QSBLUJTDI 4JF JTU [XBS [VN 5FMMFSXASNFO HFEB
BVDI HFSO VN FJOFO HBO[FO 'JTDI [V QPDIJFSFO %
JTU FCFOGBMMT FUXBT XPSBVG JDI OJDIU WFS[JI

*DI XPIOF JO FJOFS .JFUXPIOVOH VOE IBCF FJOF
MFN 4UBOEBSE 'US CFTPOEFSF (FSJDIUF IBCF JDI
#JODIPWPBMFESIMM EFO JDI MJFCF *DI OVU[F JIO JO
(FNUTF VOE OFINF JIO BVDI HFSO CFJ "VGUSAHFO NJU
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+B OBUUSMJIDI KFEFO 5BH ;V )BVTF LPDIF JDI|
(FSJDIUF XJF [VN #FJTQJFM (OPDDIJ NFJO -JFCM.
Ralph Schelling, Private Chef

%BT (FIFINOJT CFJ EFS ;VCFSFUUANDOH. PADRD EQP DD
,BSUP$ZFMO OJDIU TPOEFSO CBDLF TJF VOHFTDIAM
TJF FJO GFJOFT 30TUBSPNB VOE EFS *OIBMU LBOO
PEFBFQSFTTU XFSEFO %BT TQBSU WJFM ;FJU %JF
NJU &JHFMC VOE FUXBT .VTLBUOVTT MBTTF EJF .BT
EBOBDI FUXBT .FIM IJO[V "VT EFN 5FJH GPSNF JDI
VOE LPDIF TJF JO TFIS HVU HFTBM[FOFN 8BTTFS "C
5FJH %FOO EVSDI EBT 4BM[ JN 5FJH XUSEFO TJDI EJ
WPMMTBVHFO VOE NBUTDIJH XFSEFO (FOBV EBT JT
EFO IFSLONNMJDIFO (OPDDIJSF[FQUFO

*DI IBCF NJUUMFSXFIJMF FJOJHF 4UBNNLVOEFO E
UFO GSFJF )BOE MBTTFO *O EFS 3FHFM IBCF JDI EB

VOEFO WFSUSBVFO VOE JDI TAJ F TPHBS UCFSSBTDIFO EBS CkortodRiftel utd BénisdmWait Ralph Nach circa sieben Minuten Kochzeit kann er die
,VOETDIBGU EJF HFOBVF .FOUWPSTUFMMVOHFO IBU % JFTFScHélng devi Bridcchlt®ld aus. Der Teig frischen Gnocchi aus dem Wasser nehmen.
In der fremden KVche #7hit sich Raloh Schelli b und schafft ei NOHMJIDITU HVU VN[VTFU[FO %JF ;VUBUFO CF[JFIF JDI WP O bBegtghtamuAhagkenergBergkartoffeln, Schiiesslich aibt Raloh Schelling die G hi
n der fremden KYche sich Ralph Schelling wohl und schafft eine R , igelh, Mu s rdinkelmehl. chliesslich gi alph Schelling die Gnocchi
entspannte Stimmung. -JFGFSBOUFO *N "VTMBOE HFIF JDI HFSO BVG EFO 'SJTDI NEég%tr‘ M WB%S digi H inlden!frisch zubereiteten Tomatensugo
Anschliessend formt er die Gnocchi und gibt mit!Basilikum.
Das Lattichherz fYIlt Ralph Schelling mit einem Pistazienpesto. Er sie in gut gesalzenes, kochendes Wasser.
garniert es mit KrSutgrn und_glb_t CeQro—throngnabneb sowie einen *D| CJO FJO 5JEFSGSEVOE BCFES LEJO 7FHFUBSJFS .JS JTU XJDIUJH EBTT S_tatt gerlebepen Parmevsan wSh_It d_er Prpfl
Hauch Fleur de Sel hinzu. Die Pistazien und Zitronen hat er aus N . einen Schweizer BergkSse. Fertig sind die
Sizilien mitgebracht. Das Rezept hat er mit seinem guten Kollegen EJF 5JFSF EJF GUS EJF '"MFJTDIQSPEVLUJPO WFSXFOEFU XFSEFO FJO BSUHF bissfesten Gnocchi, von denen man
und Foodscout Richard KSgi kreiert. SFDIUFT -FCFO IBUUFO (AOTFTUPQQFCFS CFSFJUF JDI EFTIBMC XFOJHFS tatsSchlich nicht genug bekommen kann.
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gern zu. Wenn moglich, weiche ich auf vegetarische Foie gras aus.
Mein Gericht besteht aus Biindner Baumniissen und kalt gepressten
Olen. Ich habe Kunden, die die falsche Foie gras sogar lieber haben,
und das freut mich, weil so kein Tier gequalt wurde. Obwohl ich als
Private Chef oft ins Ausland fliege, bin ich kein Fan von exotischen,
importierten Lebensmitteln. Mir ist die nachhaltige, 6kologische Pro-
duktion enorm wichtig. Deshalb arbeite ich mit saisonalen Zutaten
aus der Region. Wenn ich jedoch ein tolles und haltbares Produkt im
Ausland entdecke, wie die sizilianischen Cedro-Zitronen, dann nehme
ich das gern mit in die Schweiz. Umgekehrt nehme ich die besten
Schweizer Produkte mit fiir meine Einsatze im Ausland, wie Kase aus
der Sennerei Andeer oder Holzenfleisch aus Ennetbtirgen.

Das Problem ist, dass man als Koch nie zum Essen eingeladen
wird, dabei bin ich gar nie kritisch. Demnéachst fahre ich mit Freun-
den nach Apulien, die freuen sich schon darauf, dass ich sie dort beko-
chen werde. Aber das mache ich sehr gern. Ich bin ja froh, dass ich
mein Hobby zu meinem Beruf machen konnte.

Gern, das gehort zu meinem Job, ich bin ein geselliger Mensch.

Ich beobachte die neuen Trends. Jedes Jahr besuche ich die Madrid
Fusion, den Gastronomiekongress in Spanien. Die Molekularkiiche
wahrend meiner Zeit bei Ferran Adria hat mich sicher beeinflusst.
Alles in allem glaube ich, dass es beim Kochen zurtick zum Ur-
spriinglichen geht: Man kocht einfacher, aber mit guten Produkten.

Die KYche der Orea AG hat alles zu bieten, was auch das Herz eines
Spitzenkochs begehrt. Der Tisch ist mit Geschirr von Pfister gedeckt.

Kindheitserinnerungen haben auch einen Einfluss auf unser Kochver-
halten und unsere Essgewohnheiten.

Ich nehme das Leben mit Freude und so, wie es kommt. Ich habe
das Gliick, dass mein Alltag sehr abwechslungsreich ist: Mal bin ich in
der Schweiz, mal im Ausland. Mal organisiere ich ein grosses Cate-
ring, mal koche ich in einer privaten Kiiche, mal gebe ich Kochkurse.
Gleichzeitig bilde ich mich weiter. Ich gehe gern zu anderen Kéchen
essen, um auch von ihnen Neues zu lernen.

Vor zwei Jahren haben Géste an der Costa Careyes in Mexiko eine
Geburtstagsparty gefeiert. Ich wollte ein Fischgericht zubereiten. Wie
immer machte ich mich mit meinem Guide auf den Weg zum Markt,
um die Zutaten fiir das Festessen zu organisieren. Nach einer langen
Fahrt ins Dorf mussten wir feststellen, dass es keinen geniessbaren
Fisch mehr gab, weil das Wasser viel zu warm war. Also haben wir
uns auf die Suche nach Alternativen gemacht. Dabei haben wir viele
Einheimische kennengelernt, die uns Tipps gaben. Nebst lokalen
Friichten und lokalem Gemiise haben wir auch wilde Nopal - ein Fei-
genkaktus - und tolles Fleisch zum Grillieren gefunden. Zu trinken
gab es Mezcal mit frischem Kokoswasser. Lustigerweise hatte ich erst
kiirzlich ein mexikanisches Fest in Ziirich. Da konnte ich nicht nur die
Tortiera - eine Tacco-Maschine, die ich in Mexiko geschenkt bekom-
men habe - endlich wieder benutzen, sondern auch meine Gaste mit
den Spezialitéten, die ich in Mexiko gekocht habe, beeindrucken.
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Warum ein Kochbuch schreiben,

wenn man ein Magazin herausge-

ben kann? Mit Foodfotograf

Sylvan Miiller hat Ralph Schelling

2018 das englischsprachige
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N . * " Magazin «Irip» herausgebracht.
acys, ) B In der ersten Ausgabe nimmt
" : Ralph Schelling seine Leser mit

auf eine kulinarische Reise ins
katalonische Dorf Cadaqués. Das
Motto lautet «<wrong time, right place», denn im Winter, wenn
das Land fast frei von Touristen ist, gibt es die besten kulinari-
schen Schétze zu entdecken: zum Beispiel Seeigel, wonach
Ralph Schelling im eiskalten Wasser taucht.

Drei Rezepte aus dem Magazin «Trip» finden Sie in dieser
Ausgabe. Sie gliedern unseren Inhalt in ein dreigdngiges Menti.
Wir wiinschen viel Spass beim Lesen und Nachkochen!

trip-magazine.ch | ralphschelling.com
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